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Schmel 2k6rper 



Die vorliegende Erfindung betrifft einen Schmelzkorper zum 
Einbringen von organoleptisch wirksamen Zusatzen in 
Nahrungsmittel . 

In der Nahrungsmittelindustrie ist es bekannt, Wurzmittel 
insbesondere in Fetten zu verkapseln. Eine tjbersicht iiber diese 
Technik findet sich in International Journal of Food Sciences 
and Nutrition (1999) 50, 213-224. Die Kapseln bestehen aus 
einer Matrix des Verkapselungsmaterials , in der die 
Inhaltsstof f e verteilt sind, oder die Kapseln bestehen aus 
einer Auflenwand aus dem Verkapselungsmaterial , die die 
Inhaltsstof fe im Kern umschlieBt. Solche Kapseln besitzen im 
allgemeinen eine Teilchengrofie von 5-300 Micron im Durchmesser. 
Auch groflere Kapseln bis zu 2 mm werden beschrieben. 

Verschiedene Nahrungsjnittelzusatze konnen nach dieser Technik 
verkapselt werden, beispielsweise Wurzmittel wie Ole, Gewiirze 
und Aromastoffe. Die Inhaltsstof fe werden durch Aufschmelzen 
der Kapseln freigesetzt. 
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Solches verkapseltes Material kann auch zu grofieren Korpern wie 
beispielsweise Tabletten Oder Pellets verpreflt werden (WO 
88/02221, DE-A 3541304). 

Diese Produkte besitzen zahlreiche Nachteile: 

Sie imissen wie Pulver gehandhabt werden, die schwierig zu 
handhaben und zu dosieren sind. Sie benotigen ein Hilf smittel , 
zum Beispiel einen Loffel, fur ihre Handhabung und neigen dazu, 
bei Lagerung zu sintern und zu verklumpen. Sind sie dagegen zu 
grofleren Formkorpern verprefit, dann leidet darunter das 
Abschmelzverhalten, sie sind nicht leicht in dem heifien, 
verzehrf ertigen Lebensmittel auflosbar und durch die 
Verpressung, gegebenenf alls in Vermischung mit 

Pulverbestandteilen, wird die Abschmelzzeit erhdht. Eine 
einfache Coatung von fliissigen oder halbf liissigen 
Inhaltsstof f en ist iiberhaupt nicht moglich. Auch neigen solche 
verkapselte fliissige oder halbfliissige Produkte zum Ausolen 
wahrend der Lagerung. Aufierdem verlangt eine wirksame Coatung 
eine relativ hohe Fettmenge, wenn Fett als Coatungsmittel 
benutzt wird, gegenuber der Menge des zu coatenden 
Fiillmaterials . 

Diese Nachteile werden durch den erf indungsgemafien 
Schmelzkorper iiberwunden. 

Der erf indungsgemafie Schmelzkorper zum Einbringen von 
organoleptisch wirksamen Zusatzen in Nahrungsmittel besteht aus 
einer transportstabilen, in dem Nahrungsmittel sich aufldsenden 
und den Inhalt freigebenden AuJBenwand, die eine diese Zusatze 
enthaltende Fullung umschlieflt. 

Der erf indungsgemaBe Schmelzkorper kann unterschiedliche 
geometrische Form besitzen. Bevorzugt wird die Form von 
Wiirfeln, weil diese sich besonders gut verpacken laflt, und die 
Form von Kugeln, weil diese Form die hochste Stabilitat 



gewahrleistet und das gunstigste Verhaltnis zwischen 
Wandmaterial und Inhalt bestitzt. 



Der erf indungsgemafie Schmelzkorper hat im allgemeinen eine 
Grofie entsprechend einem Duchmesser von 1-5 cm, vorzugsweise 2- 
4 cm. Bei einer Kugelform bezeichnet dieses Mafi den 
Auflendurchraesser, bei einer kubischen Form die Kantenlange. 
Solche relativ grofien Korper sind ohne Hilfsmittel gut 
handhabbar, vermitteln ein giinstiges Verhaltnis von 
Wandmaterial zu Inhaltsstof f en und erlauben eine zweckmaflige 
Portionierung der Inhaltsstof fe indem sie eine definierte Menge 
fur eine Portion oder eine halbe Portion enthalten. 

Die erf indungsgemafien Schmelzkorper besitzen zweckmafiigerweise 
ein Gesamtgewicht von 4-100 g, vorzugsweise 8-30 g. 

Die Au/ienwand der Schmelzkorper besitzt im allgemeinen eine 
Dicke von 2-8, vorzugsweise 3-6 mm. 

ZweckmaGigerweise besteht der erf indungsgemafie Schmelzkorper 
aus 40-90 Gew.%, vorzugsweise 65-85 Gew.% Wandmaterial und 
entsprechend 10-60 Gew.%, vorzugsweise 15-35 Gew.% Fiillung. 

Als Wandmaterial eignet sich jedes Material, welches formstabil 
ist und die Stabilitat des Korpers wahrend des Transports und 
des Handlings gewahrleistet, von dem Inhaltsstof f nicht 
aufgelost oder durchdrungen werden kann, sich aber in dem 
Nahrungsmittel auflost und den Inhalt des Schmelzkorpers 
f reigibt . 

Grundsatzlich kann also die Aufienwand aus einem Material 
bestehen, welches sich in der fliissigen Phase des 
Nahrungsmittels bei Normaltemperatur auflost. Bevorzugt wird 
jedoch ein Wandmaterial, das bei der erhohten Temperatur des 
heifl zuzubereitenden Nahrungsmittels schmilzt, wie 
beispielsweise ein Hartfett oder eine geeignete Fettmischung, 



welche einen Schmelzpunkt aufweist im Bereich der Temperaturen, 
die heiBe Nahrungsmittel iiblicherweise besitzen. Bevorzugt wird 
also ein Schmelzpunkt im Bereich von 30-80°C, vorzugsweise 40- 
70°C. 

Das Wandmaterial mufi so beschaffen sein, dafl es nach dem 
Abschmelzen und seiner Verteilung im Nahrungsmittel bei dessen 
Abkiihlung auf Verzehrtemperatur nicht stockt und die 
organoleptischen Eigenschaf ten des Nahrungsmittels 

beeintrachtigt . Ein Fett, welches in der geringen Menge, in der 
es in das Nahrungsmittel gelangt, sich gut emulgieren oder 
verteilen lafit, mindert die Gefahr einer organoleptischen 
Beeintrachtigung . 

Geeignete Fette, insbesonders vegetabilische Fette, sind im 
Handel, beispielsweise das Produkt Chocovit U6® der Firma 
Noblee & Thorl GmbH, welches folgende Spezif ikation aufweist: 



Brechungsindex nn^° 


1.457-1,459 


Tropfpunkt 


36-41°C 


Steigpunkt 


35-38°C 


Verseif ungszahl 


195-203 


Iodzahl (Wijs) 


52-58 


Peroxidzahl (meq 02/kg) 


max . 0,5 


Freie Fettsaure (Olsaure) 


max. 0,1% 


Festfettgehalt bei 10 °C 


86-92% 


20°C 


65-73% 


30°C 


30-36% 


Fettsaureprof il (% der Gesamtf ettsauren) 


C 12:0 


max , 0.5 


C 14:0 


0.9-1.4 


C 16:0 


32-36 


C 18:0 


3-5 



5 



C 18:1 43-48 
C 18:2 7-13 
Andere Fettsauren max. 2 



Die Aufienwand kann auch aus einem Fett enthaltenden Bindemittel 
(Roux) bestehen. Besonders bevorzugt wird ein plastisches 
Bindemittel wie es nach dem Verfahren der EP 112 504-B1 
hergestellt wird, namlich durch Vermischen eines 
Starkematerials mit einem gegebenenf alls verf lussigten 
Speisefett und anschlieflende Warmebehandlung bei einer 
Temper a tur von 90-150°C 

Als Fiillung eignet sich jedes organoleptisch wirksame Material, 
welches in kleinen Mengen zu Nahrungsmitteln zugesetzt werden 
soli. Es kann pulverf ormig, fliissig Oder halbfliissig sein. 
Insbesondere ist die Erfindung jedoch bestimmt, um Wiirz- oder 
Aromatisierungsmittel in ein Nahrungsmittel einzubringen und 
zwar vorzugsweise Wiirzmittel auf Fett- Oder Olbasis. 
Grundsatzlich ist es aber auch moglich, eine Fiillung auf 
wassriger Basis vorzusehen oder Fiillungen in einem 
alkoholhaltigen Medium. Als Fiillung kommen auch Stoffe in 
Frage, die oxidationsempf indlich sind und in dem 
erf indungsgemaJien Schmelzkorper vor Oxidation geschiitzt werden. 

Beispiele fur Fiillungen sind Krauter-haltige 

Saucenbasisprodukte fur die Zurichtung von Pastaprodukten, 
Fischpasten, getrocknete Consomme, Pf ef f ersaucen, sherryhaltige 
Gourmetsaucen . 

Die Erfindung ist besonders geeignet, um Krauter- 
/Gewiirzmischungen in einer Olbasis, beispielsweise in gekochte 
Pastaprodukte, Suppen, Saucen, Gemiisezubereitungen kurz vor dem 
Verzehr einzumischen . Die Fiillung kann dariiber hinaus andere 
Zusatze enthalten, zuro Beispiel Salz, Starke, Geschmacksstof f e, 
Gewiirze usw. Die Auflenwand schmilzt in dem heifien 



Nahrungsmittel schnell ab und die Inhalte verteilen sich in dem 
Nahrungsmittel . 

Die Erfindung ermdglicht auch eine langere Lagerungsf ahigkeit 
des Fiillmaterials , da es durch die Aufienwand hermetisch 
eingeschlossen ist und vor Oxidation und anderen 
Umwelteinf lussen geschtitzt ist. 

Eine besonders geeignete Fullung besteht aus 

gef riergetrockneten Krautern, wie zum Beispiel Thymian, Oregano 
oder Basilikum, suspendiert in einem 01, beispielsweise 
Olivendl . So gefiillte Schmelzkorper warden insbesondere zur 
Herrichtung von Pastaprodukten wie zum Beispiel Spaghetti 
eingesetzt . 

Die erf indungsgemaJien Schmelzkorper konnen nach bekannter 
Technologie, wie sie beispielsweise bei der Pralinenherstellung 
benutzt wird, hergestellt werden. Man schmilzt das als 
Wandmaterial zu verwendende Fett auf und lafit es in Formen 
auskristallisieren. Die Formen werden mit dem Fiillmaterial 
befiillt und verschlossen, beispielsweise durch Auflegen einer 
Deckelpartie . 

Feste Fiillungen konnen durch einen Eintauchprozess mit der 
Aufienwand iiberzogen werden. 

Beispiel 1 

Runde Schmelzkorper mit einem Durchmesser von 2,5 cm wurden 
hergestellt aus 70 Gew.% Wandmaterial und 30 Gew.% Fullung. Das 
Wandmaterial bestand aus einem Pflanzenfett der Marke Chocovit 
U6® mit einem Tropfpunkt von 39 °C. 

Die Fullung bestand aus einer Mischung aus: 

33 Gew.% plastif iziertem Fett 
7 Gew. % Fettpulver 



30 Gew.% Krautern 

17 Gew.% Salz 

13 Gew.% Kartof f elstarke 

Der aus diesen Bestandteilen hergestellte Schmelzkorper eignet 
sich besonders zur Zurichtung von Pastaprodukten . Er kann 
beispielsweise auf heifle, frisch zubereitete Nudeln entweder 
nach dem Abgieflen des Kochwassers noch im Kochtopf Oder auf den 
Teller gelegt und mit den Nudeln verriihrt werden. 

Beispiel 2 

Schmelzkorper in Wiirfelform mit einer Kantenlange von 3 cm 
wurden aus 80 Gew.% des gleichen Wandmaterials wie in Beispiel 
1 und 20 Gew.% Fiillung hergestellt. 

Die Fiillung enthielt halbf liissiges Fett, Butteraroma , Salz, 
Lecithin und eine Krautermischung aus Thymian, Oregano und 
Basilikum . 

Der Schmelzkorper wurde auf heifle, auf einem Teller 
hergerichtete Spaghetti gelegt und mit diesen verriihrt. 

Beispiel 3 

Runde Schmelzkorper mit einem Durchmesser von 2 cm wurden aus 
75 Gew.% Wandmaterial und 25 Gew.% Fiillung hergestellt. Als 
Wandmaterial wurde das gleiche Fett wie in Beispiel 1 
verwendet. Die Fiillung bestand aus 53 Gew.% Sonnenblumendl , 13 
Gew.% Salz, 13 Gew.% Mononatriumglutamat und 21 Gew.% der 
gleichen Krautermischung wie in Beispiel 2 . 

Die Schmelzkdrper wurden mit heiflen, verzehrf ertigen Maccaroni 
vermischt . 
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Beispiel 4 

Eine als Pfeffersauce geeignete Fiillung wurde aus folgenden 
Bestandteilen hergestellt: 



Spezial Waxy Starke 4,0g 

Maiskeimol 2,5g 

Speisesalz 2,3g 

Natriumglutamat 1/Og 

Hef eextraktpulver 1/Og 

Zwiebelpulver 0,8g 
Pfeffer, griin, gefrier- 

getrocknet 0,8g 

Pfeffer weii3 0,4g 

Fettpulver 8 , Og 

Schnittlauch 0,2g 

Sherry fliissig 2 , Og 



23, Og 



Diese Fiillung wurde mit einer Auflenwand versehen, die aus 
folgenden Inhaltsstof f en bestand: 

Roux hell, hergestellt 
nach Beispiel 1 der EP 112 504-B1 
Instant Karamel 
Paprikaol 



34, Og 



31, 6g 
l,4g 
IrOg 



Aus jeweils 5g Fiillmaterial und llg Aufienwandmaterial wurden 
Wiirfel mit einer Kantenlange von etwa 2,5 cm hergestellt. 
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Die Wiirfel sind gut lagerfahig. Ein Wurfel wurde in 125 ml 
kochendes Wasser eingeriihrt und ergab nach kurzem Aufkochen (1- 
5 Minuten) eine verzehrf ertige Pfef f ersofle . 

Beispiel 5 

Mit einem Aufienwandmaterial gemafl Beispiel 4 wurden folgende 
Fiillungen verarbeitet: 



a) 


Fisch-Paste 


(g) 


Zwiebel 


200 


Tomatenmark 


150 


Fischpulver 


130 


Paprika 


60 


Salz 


55 


Glutamat 


20 


Knoblauchpulver 


15 


Hef eextrakt 


15 


Z itronensaure 


1 


Gewiirze 


3 


Summe : 


649 


b) 


Consomme getrocknet 


(g) 


Fleischbriihe getrocknet 


780 


Salz 


530 


Zucker 


60 


Hef eextrakt 


50 


Gemiise getrocknet 


18 


Gewiirze 


2 


Maltodextrin 


150 


Fett 


1750 


Summe: 


3340 



• 


10 


c ^ 




Pff^f f : f a T*s«aiir*f i ( 1 - T*nr , lrf i Ti \ 

L J_ A- »w -1_ O 0. V» »— - I I*- -I- J^^^-l J. 1 


\ y ) 


OCIX £i 


fin 


7 t*t i oho 1 nnl iror 

CJ W _1_ 1UU1 V Cl 




p f f f pr 


1 R 


Wiir"7Ci7iihoT"oi t" n r*\ n 

rVUi. 6c£UjJBXeX LUll^ 


R7 


ITea -f- f rjn Ivor 








Schnittlauch 


3 


Summe : 


520 



a) 16g der Fischpaste als Fiillmaterial wurden mit llg des 
Aufienwandmaterials gema/3 Beispiel 4 zu einem Schmelzkorper 
verarbeitet . 

b) 6g der Consomme als Fiillmaterial wurden mit 8g eines 
Auflenwandmaterials gemaJ} Beispiel 4, jedoch ohne die farbenden 
Zusatze Karamel und Paprika, zu einem Schmelzkorper 
verarbeitet . 

c) 8,5g der Pfeffersauce (trocken) als Fiillmaterial wurden mit 
llg des Auflenwandmaterials gemafl Beispiel 4 zu einem 
Schmelzkorper verarbeitet. 

Die Schmelzkorper wurden wie in Beispiel 4 beschrieben zu einer 
verzehrf ertigen Sofie verarbeitet . 



Patentanspriiche : 

1. Schmelzkorper zum Einbringen von organoleptisch wirksamen 
Zusatzen in Nahrungsmittel bestehend aus einer 
transportstabilen, in dem Nahrungsmittel sich auf losenden und 
den Inhalt freigebenden Aufienwand, die eine diese Zusatze 
enthaltende Fiillung umschliefit. 

2. Schmelzkorper nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet , daJ3 
die Aufienwand aus Hartfett besteht, welches einen Schmelzpunkt 
aufweist im Bereich der Temperaturen, die heifle Nahrungsmittel 
iiblicherweise besitzen. 

3. Schmelzkorper nach einem der vorhergehenden Anspriiche, 
dadurch gekennzeichnet, dafi das Material der Aufienwand einen 
Scnmelzpunkt von 30-80°C, vorzugsweise 40-70°C aufweist. 

4. Schmelzkorper nach einem der vorhergehenden Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, dafi er eine Grofie entsprechend einem 
Durchmesser von 1-5 cm, vorzugsweise 2-4 cm besitzt. 

5. Schmelzkorper nach einem der vorhergehenden Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, dafi die Fiillung ein Wiirzmittel ist. 

6. Schmelzkorper nach einem der vorhergehenden Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, dafi die Fullung ein Wiirzmittel auf 
Fett- oder Olbasis umfafit. 

7. Schmelzkorper nach einem der vorhergehenden Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, dafi er aus 40-90 Gew.%, vorzugsweise 
65-85 Gew.% Wandmaterial und 10-60 Gew.%, vorzugsweise 15-35 
Gew.% Fullung besteht. 

8. Schmelzkorper nach einem der vorhergehenden Anspruche, 
dadurch gekennzeichnet, dafi er die Form eines Wurfels oder 
einer Kugel besitzt. 
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Zusammenf as sung 



Die Erfindung betrifft einen Schmelzkbrper zum Einbringen von 
organoleptisch wirksamen Zusatzen in Nahrungsmittel bestehend 
aus einer transportstabilen, in dem Nahrungsmittel sich 
auflosenden und den Inhalt freigebenden AuJ3enwand, die eine 
diese Zusatze enthaltende Fiillung umschliefit. 



